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O processo de extrusão tem sido usado na elaboração
de numerosas aplicações. Cereais matinais, petiscos,
macarrões, alimentos à base de cereais enriquecidos
com proteína (FERNANDES et al., 2002), bebidas em
pó e proteínas de soja texturizadas, bem como
alimentos para consumo animal e usos industrias são
alguns exemplos em que o processo de extrusão tem
sido vantajosamente adotado pela indústria.  Como o
objetivo de aumentar o conteúdo de fibras em
extrusados expandidos, no presente trabalho foram
utilizadas misturas de casca de soja e arroz quebrado
na obtenção de expandidos com boas cracterísticas
sensorias.
As fibras constituem um paradoxo porque não
alimentam, ou melhor, não são usadas pelo sistema
digestivo humano na obtenção de energia ou nutriente;
no entanto, são essenciais ao bom funcionamento do
mesmo, promovendo a  saúde; previnem doenças
graves e até podem ajudar no emagrecimento. Dietas
com quantidades suficientes de fibras regularizam o
funcionamento do intestino e evitam prisão de ventre,
entre outros problemas. Entretanto, o consumo
excessivo de fibras pode dificultar a absorção de
alguns minerais. 
O Instituto Nacional do Câncer dos Estados Unidos
recomenda a ingestão diária de 30 gramas de fibras.
O brasileiro das grandes cidades ainda está longe
desta meta, pois segundo dados do Estudo Nacional de
Despesa Familiar (Endef), do IBGE, o consumo médio
de fibras por pessoa em São Paulo, Rio de Janeiro e
Porto Alegre é de aproximadamente 20 gramas
(MATTOS; MARTINS, 2000).
Caracterização Físico-química da Mistura
Na tabela 1, são apresentados os resultados da
composição química dos extrusados obtidos em três
tratamentos, contendo, respectivamente, 10,  15 e
20% de casca de soja.  Observa-se que a adição de
casca de soja à mistura proporciona ganho no valor da
composição protéica da mistura, uma vez que a
farinha de casca de soja possui cerca de 13% de
proteína. Também, observa-se aumento do teor de
fibras totais. Na fig. 1 pode-se  visualizar os
expandidos elaborados com  farinhas de arroz (85%) e
casca de soja (15%).
Tabela 1. Composição centesimal de produtos
extrusados com casca de soja e arroz.
T= tratamentos: T1 = 10%casca; T2 = 15% casca;
T3 = 20% casca
*Obtido obtido por diferença
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Fig. 1. Amostra de expandidos obtidos a
partir da mistura de arroz e casca de soja
(85:15%).
Na Tabela 2 são apresentados resultados da
caracterização física dos expandidos considerando
três teores de umidade de processamento.
A viscosidade de pasta é uma excelente ferramenta
de  monitoramento do processo de extrusão, podendo
também indicar possibilidades de uso do produto final
uma vez que o material é analisado sob a forma de
farinha. Na fig. 2, o extrusado com menor teor de
casca (10%) apresenta considerável capacidade de
absorção de água em relação aos demais,  o que o
torna interessante para uso em sopas e/ou cremes
instantâneos. O aumento do teor de casca na
formulação reduziu a absorção de água, típico de
extrusados de menor expansão radial e, portanto,
baixa aceitabilidade do ponto de vista de textura
crocante.
Tabela 2. Efeito da umidade de processamento nas
características físicas de expandidos de arroz/casca
de soja produzidos por extrusão (15% de casca)
  * Umidade de condicionamento para extrusão
Fig. 2. Viscosidade de pasta de extrusados
expandidos de arroz com diferentes teores de
casca de soja.
Alternativas de uso
De acordo com o grau de gelatinização e teor de
casca de soja, o produto poder ser utilizado de
diferentes formas:
? No café da manhã: misturado ao leite o  produto
pode ser consumido como uma vitamina de arroz, que
é uma alternativa nutritiva devido ao enriquecimento
com ferro e ácido fólico.
? No almoço e no jantar: pode ser utilizado no preparo
de sopas e sobremesas como pudins e bolos.
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